KOHARI GABRIELLA

A kés6 kozépkori-
reneszansz udvari konyha
fliszerel Magyarorszagon

A magyar konyhardl a ,magyar médra/magyarosan” késziild ételekrél a haldszl¢, a
gulyésleves, a tejfolos borju- és csirkepaprikds, a toltote kdposzta és a kilonféle réte-
sek jutnak elsore az esziinkbe. Ezzel szemben a magyar konyha tjkori reprezentéci-
6jat a nemzetkozi gasztrondmidban a hazai szakdcsmiivészet és vendéglatdipar csu-
pan a 19. szdzad elejétdl kezdve fokozatosan alakitotta ki...

A gulyés leirdsat elsdként hitelesen Szirmay Antal 1804-ben Budan megjelent
Magyarorszig szoképekben (Hungaria in parabolis sive commentarii in adagia et
dicteria Hungarorum) cim(i konyvének részlete rizte meg szamunkra, mely — tob-
bek kozote — a 18. szazad mésodik felének étkezési kulttrajardl ad leirdst: ,, Az utazd
magyarok eledele a gulyds — mely a csordapdsztoroktdl eved — és nem mds, mint elapré-
zott marhahiis, melyet hagymdval, borssal és koménymaggal bogricsban foznek meg”

A porkolt, amely a mai magyar konyha egyik szimboéluma, sertészsirban piritott
apritott voroshagyméval, 6role pirospaprikdval, zold- és cseresznyepaprikéval, vala-
mint friss paradicsommal (esetleg fokhagyma, koménymag és egyéb izesitéanyagok
felhasznélaséval), fedd alate, sajdc zsirjéban, rovid lében készitete husétel. Ebben a
forméjaban ,mindossze” két és fél évszazadra tekint vissza...!

Bevezetésként legyen is ennyi elég, hiszen e rovid irdsom célja mindossze az,
hogy izelitét adjon a hihetetleniil gazdag és felfedezésre viré késé kozépkori-rene-
szansz udvari ételkészités sordn hazénk teriiletén, elsédlegesen az udvari és féuri
konyhakon hasznélt ftszerek vilagiba.

Joggal vetddik fel a kérdés, hogy hogyan ismerhetéek meg a korszak ételkészitési
technikai, fiiszerezési szokdsai?

Doktori kutatasi témam , A reneszdnsz udvari konyhakultira Magyarorszdgon a
kisérleti régészet aspektusdbdl” szimos tudomdnyteriiletre kiterjedd, a 21. szézadban
szinte kotelezd érvényti multi- és interdiszciplinaritést elétérbe helyezd vizsgalat,
amely a hagyomdnyos forrdsfeltdrds; ugymint az frott katf8k (korabeli kronikik,
kovetjelentések, leirdsok, inventdriumok /leltdrak/, szdmaddsok, végrendeletek,
maginlevelezések szdszedetek, szotdrak, oklevelek irodalmi alkotdsok, étrendek stb.,
kiilonds tekintettel a receptgyiijteményckre), a képi forrasok és képzémiivészeti alko-
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tasok felkutatdsa mellett, a régészeti feltdrasok sordn napvildgra kertilé targyi lelet-
anyag vizsgalata, mely esetiinkben a régészeti névénytan (paleo-ethnobotanika /
archacobotanika, tjabban a komplex archeobotanikai kutatédsok) eredményeit fog-
lalja magéba. Mindezek segitséget nytjtanak a korszakban hasznalt fiiszerek alkal-
mazdsanak megismerésében, azaz az izesitdanyagokat, flszereket illetéen, melyek
az Amerika felfedezése elétti idészakban alkalmazott import és hazai, a friss és
»assz$ / asszi” [széritott] fuszerek (1. dbra) mindennapi hasznélatdba adnak bete-
kintést.”

SZAKACSKONYVEK
Az ételkészités folyamatéhoz nem elengedhetetlentl szitkséges, de a reprodukalha-
téva tétel szempontjabdl fontos ételreceptek Nyugat-Eurdpdban mér a kézépkor
kezdetén megjelentek kiilonféle kddexekben, a 14. szazadbdl pedig mdr szakécs-
konyveknek tekinthetd kéziratos gytjtemények maradtak fenn Angliaban, Francia-
orszagban, Németorszagban. Italidban pedig
e szazadbol osszesen tizenhdrom olasz nyelvii
ilyen kézirat ismert. Eurdpdban a nyomtatds
kezdetéig a legbefolydsosabb szakacskonyv a
réomai korbdl athagyomanyozédott Gaius
Apicius: De re coquinaria cimli muve volt. E
szakdcskonyv olyan szakdcsok szdmdra
késziilt, akik mar ismerték az ételkészités for-
télyait, hiszen az ételek elkészitésének leirdsa
sordn nem, vagy csak elvétve utal a szerzd
mennyiségekre, mértékegységekre. A kozép-
kori szakdcskonyvek is folytatjak ezt a hagyo-
manyt. A legelsé nyomtatott szakdcskonyv
Italidban késziilt, melyet csak kis lemaradas-
sal kovetett az els6, Németorszdg teriiletén
megjelent recepteskonyv, melyet 1485-ben
adtak ki. A 16. szdzadban egyre tobb szakacs-
konyv jelent meg, melyek kozill Marx Rum-
polt Ein new kochbuch-jit (1581, Frankfurt)

1. dbra: Fiiszerdrus dbrizoldsa

1453-b6l, a niirnbergi Virosi
konyvtdrban drzott ,,Hausbuch der

érdemes kiemelnem azért, mert szakdceskony- — pgndelschen Zwilfbriiderstifiung”
vében 48 magyar étel leirdsa is szerepel. (Mendelschen Zwilfbriiderstiftung
A magyar gasztrondmiatorténeten illetve haztartdsi kinyvébsl)

életmddkutatdson beliil a recept- és szakdcs-

konyvkutatdsok a 19. szézad utols6 harmadéban kezd8dtek el. Az elsék kozote Jokai
Mor volt az, aki Kakas Mdrton irdi alnéven egy 1601-bél val6 kéziratos szakacs-
konyvrél tajékoztatta az olvasdkat. A korszakbdl Thaly Kdlman nevét emlithetjiik
még, aki egy 1552-bdl szdrmazd gasztronémiai témaju levelet kozolt. Témank
szempontjabdl is fontos kézikonyv Radvanszky Béla Magyar csalddélet és haztartis
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a XVI é XVII. szdzadban cim munkdja hirom kotetben, amelyek 1879-ben és
1893-ban jelentek meg.

Radvénszky 1893-ban kozolte a Régi magyar szakdcskonyvek. Az erdélyi fejede-
lem udvari szakdcskonyve a XV1I. szdzadbdl cim miivét. Ez a kotet egy dltala 15. szé-
zadinak meghatdrozott német kédex magyar vonatkozdsu négy ételreceptjét, Sza-
kdcs Tudomdny-t (sic!), az erdélyi fejedelmi udvar kéziratos szakdcskonyvée, majd
néhai Wecker Janos Jakab orvos utasitasait olvashatjuk, hogyan kell a beteg ember-
ek szamara val6 ételeket késziteni, valamint Thurzé Szaniszlé grof galgéci lakoma-
inak 1603-bél fennmaradt étlapjét tartalmazza. Radvanszky baré a sorozat IIL
kotetében publikélta a Kovetkezzenek szakdcssighoz vald mesterségek kezdetd, 16.

wasom gy e e szdzad hetvenes éveire datdlt kézira-

ZHTPIgeple: T oS szakdcskonyv-toredéket. Mind-

ezek ismerete nélkiil elképzelhetetlen
4:  volna a magyarorszigi reneszdnsz-
kori konyhakultira mélyrehatd
tanulmanyozdsa.

Figyelemremélté Fireder Baldzs
észrevétele, miszerint a 14. szdzadbdl
is maradt fenn magyar recept. A
Magyar torta elkészitési leirdsit az
ebbdl az iddszakbdl szarmazd Libro
' di cucina tartalmazza. A recept alap-
Shemmismierss jiban véve egy husos toltelékkel
2. dbra: Gyombér dbrazoldsa. Kiilonlegessége  készitett rétestorta. A kappan- és ser-

nevének fonetikus kiejtés szerinti gorig nyelvii téshust, hagyméval, fliszerekkel, séval
felivata. Konstantindpoly, 940-960 koril

)
o3

megizesitve bd zsirban megsiitoteék,
majd vizzel felontve megpéaroltik.
Kozben elkészitették a lisztbol és sos vizbol 4ll6 tésztat, amelyet lapokra nyujtottak,
szalonnaval zsiroztak, toltoteek, végiil megsiitottek. A recepthez hagymat, édes
flszert vsz. (fahéj/szegfliszeg a kozépkori izlésnek megfelelden) sok safrdnyt (az
»arany szine, a gazdagsag jelképe volt — dra ma is meghaladja a kilénkénti masfélmil-
li6 forintot), sét hasznéltak.?

ALAPANYAGOK

Az ételek készitésénél nem csak hazai alapanyagokat, mint almat, egrest, meggyet,
barackot, szilvat (aszalt forméban, vagy liktdriumma [lekvar] fézve), tengeriszol6t
[ribizli], malozsat [mazsola], gesztenyét, epret és egyéb fentebb fel nem sorolt gyii-
molcsoket, hanem a kiterjedt kereskedelemnek koszonhetden déli gyiimolesoket,
mint példdul a grindtalmadt, narancsot, Iémonyét [citromot], olivat, fiigét, valamint
a Tavol-Keletrdl szarmazé fuszereket, igy a sifranyt, szegfuszeget, fahéjat, borsot,
szerecsendiot, gyombért (2. dbra) egyarant alkalmaztak az udvari szakdcsmesterek.
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Felbukkan a cukor haszndlatdnak emlitése is, mely szakdcskonyviinkben nddméz
néven szerepel.

A nyersanyagoknal a husok koziil mindvégig megtaldljuk a marhét (,tehén-
hts”), a borjtt, a juhot, a bardnyt, a sertést (,,disznéhtis”), a malacot, a nyulat, a szar-
nyasokat (tyuk, kappan, lad), a vada-
kat, az apré madarakat (veréb, pin- e T
tydke, cinege, tengelice, rigd, seregély
stb.) az édesvizi- (ponty [,posar”],
csuka, harcsa, pisztrang, kérész,
kecsege, siigér stb.), a tengeri- (t8ke-
hal, lazac stb.) és a vidndorhalakat
(tok, viza), rakokat, csigakat, az oszt-
rigt, s6t még békabol késziile éeelek
receptjeit is kiprobalhatjuk. A kavidrt
is elészeretettel fogyasztottik. Megfi-
gyelhetjitk a belséségek (vels, maj,
tiid8, gyomor) jelentds méreékd fel-
hasznéldsit, fogyasztisat, melyek fel-
lendiilését Apicius szakdcskonyvének
1498-as nyomtatdsban torténd kiada-
sa erésen eldsegitette. Tojasbdl
készult ételrél is szdmos recept
maradt fent. A z6ldségek kozote egy

sereg esctbcn bukkanhatunk a kﬁz- 3. dbra: Z.Sd'l_yﬂg.)ll?]'té&f ésgondozdm’nak
kedvelt képoszta (édes és sos, sava- dbrizoldsa az 1370-1400 koriil keletkezett

Tacuinum sanitatis-ban (Codex Vindobonensis)

ny, olasz, fehér és vords), répa, pet-
rezselyemgyokér,  vords-,  por-,
mogyord- és fokhagyma, hiivelyesek, spenét, cékla, uborka, tok, fejes saldta, sparga,
articsoka, endivia, cikéria, bordgé, bobalyka (mds néven: Mihdlyka monya vagy
baraboly) stb. nevére. Nem csak a fétt/siilt éeelek elkészitéséhez haszndlték elésze-
retettel, hanem saldtdk és kiilonféle mértasok (,,sasdk”, lév-ek, suffék) alapanyagai is
voltak. Sokféle étel késziilt killonféle gombabdl is. Ugyanezt mondhatjuk el a
kiilonbézé virdgokrol (rézsa, viola, bodza), melyekbdl lekvarokat, finkokat vagy
illatos vizeket készitettek, utdbbiakat az ételkészités sordn izesitésre hasznaltak.
A gabonaféléknél a rizs, az drpa, a koles, a zab, a buza szamit gyakori nyersanyagnak.

A zoldftiszerek koziil a bordkabogyd — melyet ez id8ben fenyémagnak neveztek —,
petrezselyemlevél, tirkony, zsdlya (3. 4bra), menta, kapor, kakukkfli, babérlevél
(magyar nyelvii recepteskdnyvben csak késdn, a 16. szazad végén, egy alkalommal
és latin nyelven //aurus/ jelenik meg) mellett, a keleti fliszerek bors, safrdny, gyom-
bér, fahéj, szegftiszeg, szerecsendid, szerecsendié-virdg mindvégig jelen voltak. Az
izesitdknek koszonhetben — s6, méz, nddméz [cukor], amely példaul Nédasdy
Tamés (1498-1562) néddor szimad4skényveiben fehér/fekete, vagy siiveg forméban
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fordul el§, bor (savany, édes, fehér, vords), ecet, és nem utolsé sorban az ,egresviz”
(mds néven Verjuice (/'v3:r,d3uzs/ VUR-jooss; a kozépkori francia nyelvben vert-
jus ,zold 1¢” az éretlen sz616 kiprésele levébél nyert erételjesen savanyu izesits), a
kiilonboz6 huisbol, csontbdl és zoldségfélékbsl késziilt alaplevek (tehénhuslé, kap-
pan 1¢, borsolé, hal 1¢ stb.), a vér — mint sirit8anyag, rézsaviz, citrusfélék (l1émo-
nya/citrom, narancs-édes (Citrus sinensis) és keser(i (Citrus X aurantinm)) — a foga-
sokban gyakran az édes, savanykas izvilig dominalt. Jellemz6 az erds fliszerezés, a
meghatdrozd édeskés iz, ami a kenyérbélen kiviil (melyet az ételek stiritésére hasz-
néltak) a méz, a nddméz, a mazsola, fiige, alma, kérte, mandula hasznélatabdl kovet-
kezik. A fentieket alkalmaztdk a husokndl, halakndl, és salatdkndl is. A f6zéshez,
siitéshez vajat (sima vaj, irdsvaj), olivaolajat, szalonndt (a szakdcskonyv irdja idén-
ként kiilon kihangsulyozza, hogy friss, vagy avas, esetleg fustolt szalonnat kivan-e a
recept), hdjat, faggyut hasznaltak. Az egyéb nyersanyagok kozott a kenyér, a zsemle,
a tojds, a tejtermékek szerepelnek.

Az édességek koziil a kiilonbozd fankok, rétesek, bélesek, tortdk, piszkdrok (két-
szersiilt; (biscuit/piskéta), a marcipan, vagy marcipan jellegi (,Nadmézbél csindle
marczapant”), a rizsbél, tojasbol késziilt édességek, raddcz-cal (bortészta) burkolt
vajban/olivaolajban kisiitdtt gyiimolcsok, virdgok, fszernévények (pl. orvosi zsa-
lya) emlithetdk meg — a szakdcskonyv tantsdga szerint legaldbb 6tszdz éve hasonlé-
képp késziil$ palacsinta mellett....

A magyar médon valé f8zést-izesitést Marx Rumpolt (1581) igy fogalmazta
meg: , A nemzeti karakter elsésorban a fiiszerek haszndlatiban és parositdsiban dll.
Magyar modon késziilt az az étek amelyben: fog(k)hagyma, kiménymag, gyombér,
sdfrdny, tarkony, bors, rozmaring, illatos zold fitvek (kapor, petrezselyemzold), majo-
ranna, szerecsendid virdga, vereshagyma, alma van egyiitt.” Magyar médnak nevezi
tovibbd a siiltek szalonndval valé spékelését, a siiltekhez adott levet, a fokhagyma
borban valé fézését, a vadhusok, kiillonosen a vaddisznd készitési modjat. Szinte
minden étel készitésénél az aldbbi hdrom sz6 4ll a receptek végén: ,,jdl gyombérezd,
borsold, sdfrinyozd meg.” Igy tesziink mi is kisérleti régészeti tevékenységiink soran,
ahol a tudomdnyos médszerekkel kutatott forrasokban fellelhetd informdaciok alap-
jan toreksziink a reneszansz ételek elkészitésének rekonstrudlasara.

Szombathely sziikebb régidjit és a korszakot tekintve Kanizsai Laszlé (1496 k. —
1525) és Nddasdy Tamds (1498-1562) nddor szdmaddskonyveit és utdbbinak a
nejével Kanizsai Orsikdval (1521-1571) folytatott levelezésére kell felhivnom a
figyelmet. E forrasok révén nagyon sok adalékkal gazdagodhatunk a korszak fusze-
rezési szokdsai, ételei, ételkészitési moédozatai tekintetében.

A szdmaddskonyvek kivald forrdst nyujtatnak — tobbek kozote — a vésarolt alap-
anyagok, igy — a fliszerek vonatkozaséban is. Megjegyzendd, hogy a sajit kertekben
termesztett friss gyogy- ¢s fliszernovények nem minden esetben jelennek meg a
receptekben szerepeltetett felhasznélds esetén kiviil a forrdsokban.
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Nédasdy Tamds szdmadaskonyvében az alabbi ételkészitéshez hasznale fliszerek
taldlhat6k meg:
aragon [spanyol] safrany (Crocus sativus), bors (Piper nigrum) (41 alkalommal fel-
jegyezve a vasarlasat!), Citrom (6x) / lémonya (citrom alatt is, de citrom és lémonya
egyiitt szerepel receptben, jelentésbeli kiilonbség feltételezhetd! (Citrus x limon))
(44x), fah¢j (Cinnamomum Verum) (6x), fehér nddméz, fekete nadméz (Saccha-
rum-cukornadbél késziilt édesitészer) (16x) nddméz-siiveg (3x), fenyémag (boré-
ka; Juniperus communis) (10x), fokhagyma, azaz Allium sativum (12x), gyombér
(Zingiber officinale) (20x), hagyma (Allium — 4. dbra) (79x) kapor (Anethum gra-
veolens, ([4nizs]kapor?) (édeskomény/ édeskomény (Foeniculum vulgare) kaporna
(kapribogy6 — Capparis spinosa), keserthagyma (Allium), komény (Carum carvi)
(3x), majoranna (Orz'ganum majora-
na), narancs (Citrus sinensis) (23x),
petrezselyem (Petroselinum) (83x)
porhagyma (Allium porrum), sifrany
(Crocus sativus) (24x), szegfliszeg
(Caryophyllus aromaticus) (13x), sze-
recsendié (Nux mochata) (2x), szere-
csendié virdg (Macidis flos) (3x), tar-
kony (Artemisia dracunculus) (10 x)
torma (Armoracia rusticana) (13x)
vereshagyma (Allium cepa) (13x),
zsélya (Salvia officinalis) (3x).

Ezeken a fliszercken kiviil a 16.
szdzadi magyar nyelvi szakdcskony-
vekben szerepel még:

Lestydn (Levisticum officinale),
babér (Laurus nobilis), sifranyos 4. dbra: Uj-, vagy keseriibagyma-szedék
szeklice  (Carthamus tinctorius), dbrizoldsa a 1. szdzadi
izsép (Hyssopus officinalis), mogyord- Taucinum sanitatis kédexbdl
hagyma (Allium ascalonicum), turbo-
lya (Anthriscus cerefolium) (olasz saldta), mustar (sinapis), sabrag bors, avagy chori-
andrum [koriander] mag (Coriandrum sativum), ruta (Ruta graveolens — Rutace-
ae), nizs (Pimpinella anisum), bors- vagy borsikafti (csombor) (Satureja hortensis
L.), kardamom (Elettaria cardamomum), rozmaring (Rosmarinus officinalis), rémai
komény (Cuminum cyminum), szurokft (Origanum vulgare), turbolya (Anthriscus
cerefolium), zsdzsa (Lepidium latifolium).

Betekintést nyerhetiink Kanizsai Laszl6 tabori étrendjébe is. Egy vasirnap dél-
elte (1521. szeptember 22.) prandiumra marhahts, kappan, szalonna, sajt, vaj,
képoszta, voroshagyma, kenyér, korte és alma allt a szakdcs rendelkezésére, hogy
elkészitse a villdsreggelit. Este vacsora (cena) marhahus, szalonna, lencse, vaj és korte
keriilt az asztalra, taldn a délel6tti étkezés maradékaibol. A rékovetkezd pénteken
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(1521. szeptember 27.) — tehdt bojti napon — vizaikra, hal, lencse és kenyér. Tiz nap
alatt kétszer vettek bort és ecetet két nap kivételével. Kétfajta kenyeret ettek: fehéret
és feketét. Tobbszor volt csirke és tojés, egy alkalommal barackot is kapott a tobbi
gyumoles mellé. Fiszerként borsot, séfranyt, fahéjat, sét és mézet hasznéle a féur
szakdcsa, aki mindent a mohdcsi piacon vett meg.

A bélesekbe, tortikba, rétesekbe
val6 toltelékek sora ugyszintén szdmta-
lan. Lassuk, hogyan fogadta férje Kani-
zsay Orsika kivat6 bélesét:

LUr Isten megfogadja az bélest, bizon
sok jdmborral ottok meg. Szent Orsolla
asszony estin igen emlegetnénk avval,
hogy ha otthon volnék, nekem bélest siit-
nél, azonkozbe holta kelve csak itt terme
Oldh Istvin az bélessel... ,

Aszaldson kiviil készitettek kiilonfé-
le liktdriumot, dinnyesajtot, szilva- és
almavizet, lekvirt. Choron Zséfia
1569-ben kéméndi kertjébsl Nadasdy
Krist6fnénak irta, hogy hogyan késziti
8 a szilva- és barack-liktdriumot. ,, Az
boriczkor (barackor) meghdmozom szé-
pen és késhegayel meghasasztom szépen és
az boriczk magva helyett egy fél mando-

lamagot teszek és borsos mézet teszek red

S. dbra: A visegridi Matyds Kiraly és tiszta deszkdra szépen rendelem, az
Miizeumban reneszdnsz kori ételek Lemencében gy szdrasztom meg. Az szil-

elkészitésének folyamatiba, és a lakomdk va-liktdriumot igy csindlom, hogy az szil-

vit meghdmozom és meghasasztom és szé-
pen deszkdra rendelem. Az magvdit meg-
toretem és az magvabelit az magva belyé-
be teszem és borsos mézet ontetek red és tigy szdrasztom kemencében tiszta deszkin.
Héjastdl az szilvit ha csindlom, tebdt csak félfeld] meghasitom az szilvit és az magvdt
kiveszem és megtoretem, az magva belit esmég magva helyében teszem és borsos mézet
ontetek belé és az deszkdra rendelem, tigy szdrasztom kemencében.”

vildgiba kalauzoltuk el a litogatdkat.
Fotd: Bérczi Bilint, 2014. mdjus 3.

0SSZEGZES
A forraskutatds eredményeképpen felszinre hozott ismeretanyag bizonyossa tett
arrdl, hogy a rendelkezésemre 4ll6 forrdsok biztos alapjat képezik kisérleti régészeti
kutatdsaimnak.

A t6bb éve tartd, a hagyomdnyos forriskutatason alapulé munka eredménye-
ként a mai napig a Radvanszky Béla dltal kozole két receptgytlijtemény mintegy
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nyolcszaz felsorolt ételreceptje koziil tobb, mint hdromszazotven féle étel elkészité-
sére (5. dbra) keriilt mar sor.

A kiillonboz6 forrastipusok feldolgozisaval drnyaltabb — és helyhez, vagy akar
személyhez (Mdtyés kiraly, Beatrix, Estei Hyppolit, Nddasdy Tamds és Kanizsai
Orsolya stb.) kot8dden rajzolhatunk képet a f8uri udvarok étkezési szokdsairdl, az
ételkészités kortilményeirdl, eszkozeirdl, alapanyagairdl, az érelkészitési technoldgi-

et lalend e 3 YR P
6. dbra: Alapanyagok a VIII. Simontornyai Virnapon elkészitett ételekhez.
Fotd: Szigetviri Krisztidn, 2018. mdjus 12.

dkrol és a késd kozépkori-reneszansz stilust export- és hazai fiszerekrol, fliszerezési
szokdsokrdl. A kisérleti régészeti tevékenységgel (6. dbra) a tudomdnyos eredmé-
nyeket a tudomény és a szakma képviselSin tul, kozelebb vihetjitk a téma irdnt
érdekl8dok koréhez.

A mir rég elfeledett, nem hasznalt érelkészitési technologidk, izesitési szokdsok,
fliszerezési modok éltal ismét az érdeklddés kozéppontjéba kertilve elevenithetjitk
fel a reneszansz idején alkalmazott izvilagot, gazdagitva mindezzel 21. szdzadi kuli-
naris ismereteink tarhazét.

A kutatis eredményeképpen rekonstrudlhatéva valik a reneszdnsz udvari és féuari
konyhakultira egy része, fontos adalékot szolgaltatva hazank késé kozépkori élet-
moédkutatasinak egyik legérdekesebb, legkézzelfoghat6bb, legizletesebb szegmen-

sé¢hez.
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FLKESZITESRE JAVASOLT ETEL RECEPTJE ES MODJA

,Rétesnek, bélesnek nemei kovetkeznek”
(RADVANSZKY 1893, 185. oldal 125. lap)

»Ennek az rétesnek, bélesnek tésztdjit igy csindljad. Az szép tiszta buzabdl csindlj
lisztet, az lingjat vedd ki, igen gyakor szita 4ltal megszitiltasd, még ha lehet selyem
szitdt kerestess, ha egyik sem leszen, vaszonbdl csindljon szitdt. Ezzel csindlhatsz
ezeknek valo tészta lisztet. Ennek az meggyurdsihoz tiszta vizet melegéts, de igen hé
ne legyen, csak annyira valé melegsége legyen, mint az kezed elttiri. Ezt illendékép-
pen megsozzad, vajat 8ss bele, tiszta asztalon az lisztet keményen nyomogasd ki, s az
kozepit vajd ki, tolesd oda aztdn az meleg vizet az liszt kozé. Abban tiss hdrom vagy
négy tikmonyat, azt keverd el kezeddel, az kést vedd ki, mosdjal meg magad. Az
kezeddel mind addig gyurjad, mig az kezed alatt megéjozik az tészta, s gyakorta
tenyereid megvajazzad, hogy az tészta red ne ragadjon. Mikor immar eléggé gytrtad
volna, ha bélest akarsz beléle csinalni, tehat apranként szakgasd, mint egy tikmony.

Az téblat lisztezd meg, vékonyon rakd redja az tésztdt, de tavul rakd egymdstdl,
hogy 6szve ne ragadjon. Felyiill megkend, hogy meg ne cserepesedjék, mert kért
teszen az nyujtdsaban, ha megeserepesedik. Ennek az kenegetéséhez csindlj tik vagy
lad tollabdl nyolez vagy tiz szalbdl afféle eszkozt, azzal kenegesd az tésztat, ha tollat
nem talalnal kecskerdgé fabél csindlj szenteldt neki.

Immar ez megnevezett tésztdbol béleseket csinalhatsz, kiilonb kilonb réteseket,
s mind rétes tortdkat. Ezeket mint kell megtolteni megtaldlod az tortakban. Az
bélesekhez 6reg pinnatdid legyenck levelestiil s fedelestiil, a kiben ezeket megsiit-
hessed. Ha pinnatdd nem leszen, olyan szépen nem siitheted meg.”
Hozzévaldk: 60 dkg graham liszt, 30 dkg vaj, 10 dkg porcukor, 3 db tojis sirgéja,
meleg viz / hideg, s6
A lisztet szitan atszitdljuk, igy nem tapad ossze, konnyebbé valik a tészta. A vajat fel-
daraboljuk, a tésztdhoz morzsoljuk, hozzdadunk hdrom tojas sdrgdjat, egy csipet
s6t, majd meleg vizet fokozatosan a tésztahoz adagolva szép fényes, sima tésztat gyu-
runk. Addig folytatjuk a tészta gyardsat, amig ,megojjodzik’, vagyis hélyagossa
(nem) valik. Ezek utdn a toltelék fiiggvényében gyurddeszkén kinyujtjuk, kelld
méretire vagjuk. Készithetiink bel6le borral felfézote fliszerekkel izesitett aszalt-
gyumolcs-lekvéros stiteményt, vagy tortdt az alabbi aszalt szilvdbol késziilt toltelék-
kel toltve.
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A megtoltote sitemények tetejét tojéssargdjaval megkenjiik és lassu tiizon piros-
ra stgjiik.
Béles toltelék, pl.
»Asszu szilva” (RADVANSZKY 1893,198. 131. oldal) 2008. 05. 03-4n elkészitve
»Az asszl szilvit mosd meg egynehdny meleg vizben, annak utdna tiszta vizben
tegyed fel, f6zd meg er8sen; hogy megfd, vedd ki, sziird le az levét, tolts hideg vizet
red, ha lenig gy6z6d azt varni hogy meghtiljon, ugyanazon leszen. Ennek az szilvanak
hand ki az magvat mind, az szilvjat vigd megaz vagokéssel erésen, annak utina vedd
egy tiszta serpenydben vagy fazékban, szlirj mézet red, borsold, safrinyozd, szekfi-
vezd meg, két vagy hdrom tikmonyat, egy kis vajat is csindlhatsz bele. Ezt az szilvét
fézd meg vizben az szerszdmaval egytitt, de az mennyere akarod ezt az szilvat készé-
teni, csak annyét készéts hozzd. Ebbél az szilvdbol tortdt is csindlhatsz, bélest, rétest,
czipdt is tolthetsz vele, fankot is.”

Az aszalt szilvat megmossuk, mézet, 8rolt szegfliszeget, sifrényt, egy kevés 6rolt
borsot, egy csipet sét adunk hozza és vizzel/borral krémes allagura f6zziik.

Amikor megfott, egy kandl vajat adunk hozza és simara keverjiik.

(PL. 1549-ben a Kanizsa Virdnak inventdriuma a Szalonnds hdzban egy kobol
aszu szilvit is felsorol.)

JEGYZETEK

1 A térténelmi tanulményaink sordn fel-fel bukkan az az elmélet, hogy a 18. szdzad végén, politikai
taktika részeként, a magyar fouri elit 4j ,nemzeti ételt” valaszeott, a paprikdval fiiszerezett gulyds-
hust, mellyel a magyar konyhakulttra osztrakoktdl val6 kiilonbézdségée szereteék volna kifejezni. A
parasztkultiira egy regionalis ételére — az alfoldi pésztorok régi eledelére — a gulyashusra esett a
valasztds, melyet nem sokkal korabban kezdtek el 6r6lt paprikdval fiszerezni a csipés iz elérése
végett, mivel a bors, mint keleti fuszer beszerezhet8sége és dra tekintetében sokdig tarsadalmi rang-
jelzé funkciéval birt. A paprika 8shazdja Mexiké déli része, Kozép-Amerika és az Antillék szigetvi-
laga. A paprika eurdpai és dzsiai elnevezése a gordg-latin bors jelentésti peperi-piper széra vezethetd
vissza. A magyar paprika sz6 a szlav papar (bors) kicsinyitd képzével elldrott alakjénak devéeele.
Elnevezése a torokbors, spanyolbors titkorforditds eredménye. Csap6 igy ir a paprikardl:, Ezz ker-
tekben termesztik, és a’ piros hoszszik gyiimdltseit ’ paraszt emberek porrd tovik, és eledeleiker avval bor-
sozzdk” (Csapé Jozsef: UJ fiives és virdigos Magyar kert, melyben mindenik fiinek és virdgnak neve,
neme, 4brdzatja ... értelmesen megjegyeztetnek. Pozsony, Landerer, 1775,284.)

2 PL A visegradi kirdlyi palotdban 2007-2016 kozott folytatote kisérleti régészeti tevékenységem
sordn a palota kertjében korabban feltart kutak archeobotanikai/palinolégiai elemzése sordn meg-
ismert aldbbi novényeket haszndltam, amelyek ma a rekonstruale fliszerkertben is megtalalhatéak:
cickafark (Achillea millefolium), metéldhagyma (Allium schoenoprasum), levendula (Lavandula),
fodormenta (Mentha spicata), borsmenta (Mentha x piperita), zeller (Apium graveolens), izsép
(Hyssopus officinalis), kakukkfa (Thymus), citromfd (Melissa officinalis), fekete irdm (Artemisia
vulgaris. A fekete iirdm egyes diétds ételek elkészitésére ajanlhatd, mert zsirok semlegesitésére, az
étel kénnyebb emésztésére, az étel fzletesebbé tételére is alkalmas.), zsdlya (Salvia officinalis), [csil-
lagtok, sdrgarépal, petrezselyem (Petroselinum hortensis), [salta, retek], fehér tirém (Artemisia
absinthium), [cukkini, sdrgarépal.

3 A sifrany a legdrigabb volt az osszes fiiszer kozote. Tizenkétszer értékesebb, mint a gyombér.
Feél kild sifrany egy 16 arde kostdla. Fél kilé gyombér egy juh draval egyezett meg. Egy kil6 szere-
csendid egy tehén dra volt.
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